
NOVUM – Das Gemüseabo GmbH | Industriestraße 14 | 65474 Bischofsheim Telefon 06144 33748-0 | info@novum.bio | www.novum.bio

Unter DE-006-ÖKO-Kontrollstelle sind wir im Kontrollverfahren gemeldet und damit berechtigt, Produkte aus kontrolliert biologischem Anbau zu vertreiben.

Kistenvorschau für die KW 17
Für die KW 17 (20. bis 24. April 2026) planen wir folgenden 

Kisteninhalt für die Bio-FrischeKiste „Klassik“:

 — Möhren (Bioland-Hof Tollgrün)
 — Spitzkohl (Spanien)
 — Kohlrabi (Italien/Spanien)
 — Schlangengurke (Spanien)
 — Äpfel (Deutschland)
 — Mispeln (Spanien)

Das Brot der Woche: 
 — Kaiser-Kruste, 750 g // 4,65 € (Bäckerei biokaiser)

 
Alle Produkte sind aus kontrolliert-biologischem Anbau. Kurzfristige Änderungen sind möglich. 
 
 

NOVUM-EVENT – WILDKRÄUTERWANDERUNG:
 
Noch wenige Restplätze! Erfahre von unserer erfahrenen Wildkräu
terexpertin welche essbaren Pflanzen direkt vor der Haustür wach-
sen. Vom Parkplatz Mönchbruch wandern wir gemeinsam bis zur 
Schwarzbachwiese. Samstag, den 25. April 2026 von  
14:00 Uhr bis ca. 16:30 Uhr! 

Herzliche Grüße  
vom NOVUM-Team

 
 
 
Rezeptvorschau für die KW 17
 
Spitzkohlpfanne mit Kichererbsen und Kokosmilch // 4 Portionen // vegan
½ Spitzkohl (ca. 500 g), 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1 Stk. Ingwer, 500 g Kartoffeln,  
4 Möhren, 300 ml Gemüsefond, 1 Dose Kichererbsen, 200 ml Kokosmilch,  
5 Stiele glatte Petersilie, 2 TL Kreuzkümmel, 1 Limette, Salz, Pfeffer, 1 EL Olivenöl

Kohlrabi mit Champignonsoße // 2 Portionen // vegetarisch
2 Kohlrabi, 2 Zwiebeln, 150 g Champignons, 1 Knoblauchzehe, 100 ml Sahne,  
2 EL Mehl, Gemüsebrühe, Salz, Pfeffer und Muskatnuss

Kohlrabi-Apfel-Smoothie // 4 Portionen // vegetarisch
1 kleiner Kohlrabi mit Grün, 2 kleine Äpfel, 200 g Joghurt,
1 TL mildes Currypulver, nach Bedarf Apfeldicksaft

Mispelblechkuchen // 1 Kuchen // vegetarisch
12 Mispeln, 1 gemischte Handvoll Mandeln u. enthäutete Erdnüsse (gemahlen),  
75 ml lauwarme Milch, 1 TL Hefeextrakt, 2 EL Zucker, 2 EL zarte Haferflocken,  
1 Ei, Bittermandelaroma, 150 g Mehl, 2 EL weiche Butter od. Margarine, n. B. Zucker  
zum Bestreuen, n. B. Puderzucker zum Bestäuben, 1 TL Zitronensaft (für den Guss),  
2 EL Mispel- od. Aprikosenkonfitüre, Fett für die Form

Wocheninfo

!

Produktinfo: Mispel
 
Die Mispel oder auch „das Mispelche“  
ist ein Kernobstgewächs in der Familie 
der Rosengewächse. Im Mittelalter war 
sie in Deutschland weit verbreitet, heute 
ist sie fast vergessen. Angebaut werden 
Mispeln heute überwiegend in Ostasien 
oder auch in Mitteleuropa. Die Mispel ist 
ausgeprägt orangefarben und hat teil-
weise braune Streifen oder Punkte. Diese 
entstehen durch Wind und Blattberüh-
rung während des Wachstums. Je reifer 
die Frucht wird, desto süßer ist sie. Frü-
her war die Mispel auch so beliebt, weil  
sie sehr gesund ist. Grund dafür sind  
vor allem die enthaltenen Gerbstoffe, 
die gegen Verdauungsstörungen helfen 
sollen. Dies gilt auch für Pektin – davon 
hat die Frucht reichlich. Zudem enthält 
sie Mineralstoffe wie Kalium, Vitamin A, 
Kalzium und Magnesium. Zum Verzehr  
schält man die Frucht, entfernt zuerst 
den kleinen Stiel und zieht die Haut nach 
unten ab. Von reifen Früchten wird tradi-
tionell gerne Konfitüre, Gelee oder auch  
Kompott hergestellt.

Mehr Infos und Tickets  
gibt es hier oder unter 
www.novum.bio

https://novum.bio/blog/termine-events/novum-wildkraeuterwanderung/
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300 g Frischkäse, 250 g gewürfelter 
Speck, 1 Bund Lauchzwiebeln, 1 Zwiebel,  
2 Pck. Blätterteig, Salz, Pfeffer

700 g Süßkartoffeln, 1 Bund Petersilie,  
100 g Cashewkerne, 200 g Saure Sahne,  
Kräutersalz, 1 TL Gemüsebrühepulver, 
Muskat, ½ TL Cumin

300 g Zucchini, 1 – 2 Zwiebeln,  
1 Knoblauchzehe, 2 Eier, 2 EL Olivenöl,  
1 Bund Petersilie, 2 EL Crème fraiche,  
1 EL Zitronensaft, Cayennepfeffer,  
Salz, Pfeffer    

2 Äpfel, 200 g Butter, 5 Eiweiß,  
200 g Puderzucker, 125 g Kokosraspel,  
1 Handvoll Kokoshobel, 100 g Mehl, 
Muffinform (12 Stk.)

Blätterteigschnecken Elsässer Art
Den Backofen auf 200 ° C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Zwiebel schälen und fein 
würfeln. Die Lauchzwiebeln in Ringe schneiden. In einer Schüssel Frischkäse, Speck-
würfel, Zwiebelwürfel und Lauchzwiebelringe miteinander vermengen und mit Salz 
und Pfeffer würzen. Den Blätterteig ausrollen und die Masse darauf verteilen. Vorsich-
tig alles wieder aufrollen und in Scheiben schneiden. Ein Backblech mit Backpapier 
auslegen und die Blätterteigschnecken mit etwas Abstand, darauf verteilen. Die 
Schnecken für ca. 15 Min. backen, bis eine goldene Bräune entsteht. Sie können noch 
warm oder kalt verzehrt werden. 

Süßkartoffel-Gratin mit Cashewkernen // 4 Portionen // vegetarisch
Den Backofen auf 200 ° C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Süßkartoffeln schälen und in ca. 
5 mm dicke Scheiben schneiden. In etwas Salzwasser ca. 5 Min. blanchieren, abtropfen las-
sen und dachziegelartig in eine gefettete Auflaufform legen. Die Petersilie und die Nüsse 
hacken und darübergeben. Die Saure Sahne mit den Gewürzen verrühren und ebenfalls 
über das Gratin geben. Bei 200 ° C für ca. 20 – 25 Min. im Ofen backen.

Zucchiniaufstrich // vegetarisch
Zucchini fein raspeln, leicht salzen, 5 Min. ruhen lassen. In einem sauberen Tuch leicht  
ausdrücken. Eier hart kochen, schälen und würfeln. Zwiebel und Knoblauch fein hacken.  
Zwiebel und Knoblauch in Öl glasig braten. Zucchini zufügen und bei mittlerer Hitze 
unter häufigem Rühren schmoren, bis alle Flüssigkeit verdampft ist. Petersilie fein 
hacken. Zucchinimischung abkühlen lassen, dann mit Ei und Petersilie vermengen. 
Crème fraiche unterrühren, mit Zitronensaft, Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer pikant 
abschmecken.

Apfel-Kokos-Küchlein // 4 Portionen // vegetarisch
Äpfel putzen, schälen, Kerngehäuse entfernen und Spalten schneiden. Die Mulden einer 
Muffinform leicht fetten und mit Mehl ausstäuben. Die Butter auf dem Herd bei gerin-
ger Hitze zerlassen. Das Mehl und Puderzucker in eine Schüssel sieben. Die Kokosraspel 
mit einem Küchengerät kurz etwas feiner mahlen und zur Mehlmischung geben. Die Eier 
trennen und die Eiweiße verquirlen und zur Mehlmischung geben. Dann die zerlassene 
Butter dazu geben und alles gut verrühren. Den Teig etwa 2/3 hoch in die Muffinformen 
füllen und mit den Apfel Spalten belegen. Im vorgeheiztem Backofen 180 °C Umluft 
ca. 25 – 35 Min. backen. Nach ca. 15 Min. die Kokoshobel darüber verteilen und weiter 
backen. Nach dem Abkühlen vorsichtig aus den Formen nehmen und servieren.

Rezeptvorschläge KW 16 13. bis 17. April 2026


